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En este trabajo de fin de grado ha tenido como objetivo la formación y gestión de un 
panel de análisis sensorial, atendiendo a los diversos aspectos prácticos implicados en el 
proceso. El trabajo comenzó por la formación del grupo de panelistas y la realización de 
una serie de test sensoriales para la medición de sus capacidades olfato-gustativas. A 
continuación, los panelistas realizaron un entrenamiento con zumos para familiarizarse 
con la metodología de evaluación sensorial. Por último, se realizó un entrenamiento 
específico para la caracterización de un producto de interés, en este caso pan para 
colectivo celíaco como parte de un proyecto de investigación en activo.  
En este trabajo se ha prestado especial atención a la definición de los términos de las 
fichas de cata, así como a la búsqueda de referencias apropiadas para ilustrar distintos 
atributos sensoriales y su nivel de intensidad. Para ello se han utilizado varios productos 
comerciales con gran diversidad de propiedades de aroma, sabor y textura.  
Este trabajo ha dado como resultado la puesta a punto de un panel de catadores capaz de 
evaluar muestras de zumo y de pan. Además se han seleccionado productos de 
referencia para la escala de intensidad de color y homogeneidad de la miga en pan, para 
todos los puntos de la escala. Asimismo, se ha establecido un glosario de términos con 
las definiciones específicas de todos los atributos de la ficha de cata de pan, y del modo 




The main scope of this work was to set up a sensory panel, taking into account the 
different steps involved in the process. The work started with the formation of the group 
of panelists who carried out different sensory and acuity tests for the identification of 
odours and aromas. The panelists followed then a training in fruit juices to get familiar 
with the sensory methodology.  Finally, specific training for the characterization of a 
product of interest was done, in this case bread for celiac customers as part of a research 
project on active. 
This work has paid special attention to the definition of the terms of the tasting notes, as 
well as finding references to illustrate different sensory attributes and their intensity 
level. To do this they have used several commercial products with wide range of 
properties like aroma, taste and texture. 
This work has resulted in the development of a taster panel able to evaluate samples of 
juice and bread. Products have been selected for the scale reference for color intensity 
and homogeneity of the crumb of bread, for all points on the scale. It has also 
established a glossary of terms with specific definitions of all attributes of the bread 






Contexto de trabajo durante la realización del trabajo fin de grado 
Este trabajo de fin de grado se realizó dentro del Grupo de Investigación “Alimentos de 
Origen Vegetal” de la Facultad de Veterinaria de la Universidad de Zaragoza, con el fin 
de adquirir destrezas necesarias para establecer y entrenar un panel de análisis sensorial. 
Tal como se especifica en la propuesta inicial, el panel de análisis sensorial se utiliza 
para caracterizar productos de interés para el grupo, principalmente frutos de hueso y 
zumos. Sin embargo, en el periodo de tiempo en el que se realizó este trabajo, una parte 
importante de las actuaciones del grupo estaban centradas en un proyecto sobre las 
propiedades sensoriales de pan sin gluten destinado a colectivo celiaco, por lo que se 
consideró importante redirigir una parte de este trabajo al estudio de este producto. 
Por este motivo, este trabajo se va a centrar en la gestión y entrenamiento de un panel de 
catadores para la evaluación de dos productos: zumos de fruta y panes sin gluten. 
Puesto que el panel de catadores debe funcionar como un “instrumento de medida” más 
del grupo de investigación, su puesta a punto y su entrenamiento constituyen una labor 




2. INTRODUCCIÓN GENERAL 
La evaluación sensorial es una disciplina científica que data de los años 60 y que es 
utilizada para medir, analizar e interpretar las propiedades organolépticas de un 
producto que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oído. Se 
basa en la psicofísica, que es la ciencia que estudia la relación entre el estimulo y la 
respuesta que da el sujeto a ese estímulo; dándose una serie de sensaciones que motivan 
al rechazo o aceptación del producto y que varían con el tiempo y el momento en que se 
perciben. La figura 1 ilustra este concepto, mostrando que existe una relación entre las 
características intrínsecas y extrínsecas del alimento y las condiciones del hombre o 
sujeto que presenta en un momento determinado; dando lugar a la calidad sensorial de 
ese producto.  
 
Figura 1.Parámetros de los que depende la calidad sensorial. E. Costell (2005) 
El análisis sensorial puede aplicarse a gran variedad de productos de diferentes 
industrias, como por ejemplo cosméticos o perfumes; aunque la mayor parte de la 
bibliografía va enfocada a la industria alimentaria, que es el sector en el que se centra 
este trabajo. 
La importancia de la evaluación sensorial en la industria alimentaria es notable debido a 
la necesidad de ésta para elaborar productos adaptados a los gustos del consumidor. Por 
ello, la industria alimentaria tiene que disponer de sistemas y herramientas que le 
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permitan conocer y medir las cualidades organolépticas del producto que elabora y la 
repercusión que determinados cambios en su elaboración o ingredientes o la 
formulación puedan tener en las cualidades finales. Por esto, el análisis sensorial es 
fundamental. 
Es, así mismo, una herramienta indispensable en el diseño e innovación de nuevos 
productos, en el aseguramiento de la calidad durante, por ejemplo, su almacenamiento o 
transporte. 
La característica más notable de la evaluación sensorial es que no puede realizarse 
mediante aparatos de medida, sino que el “instrumento” utilizado son un grupo de  
personas formando un panel de catadores. Todo esto ajustándose a las reglas contenidas 
en normas ISO. Existen diferentes normas ISO que regulan las distintas actuaciones y 
protocolos de análisis sensorial a llevar a cabo según el fin buscado: normas para el 
personal del laboratorio de análisis sensorial (ISO 13300-1:2007; ISO 13300-2:2008),  
guías para el diseño de una sala de cata (ISO 8589:2010); entre otras.  
Existen diferentes pruebas de análisis sensorial que pueden dar respuesta a la 
problemática concreta que se tenga. Por ejemplo, una empresa decide elaborar un 
producto a partir de un cambio en la formulación de otro y se pregunta si este nuevo 
producto va a ser percibido distinto del producto control o no, en qué se van a 
diferenciar los dos tipos de productos, si va a agradar al consumidor, etc. 
En función de la prueba a realizar, será necesario trabajar con distintos tipos de jueces 
(no entrenados, consumidores o expertos) así como diferente número de ellos. 
La tabla 1 muestra un resumen de las diferentes pruebas sensoriales que se pueden 
realizar, el número y tipo de jueces necesarios y las aplicaciones concretas o 




Tabla 1. Pruebas de evaluación sensorial. 
Los jueces entrenados (naifs o expertos) son aquellas personas que han sido entrenadas 
específicamente para medir las propiedades sensoriales del producto bajo estudio y que 
poseen habilidades para detectar las sensaciones, así como cierto conocimiento y 
práctica acerca de la evaluación sensorial. Los jueces consumidores son aquellas 
personas elegidas al azar que no tienen conocimiento previo en evaluación sensorial, 
pero que al ser consumidores habituales del producto a estudio dan un punto de vista 
muy personal sobre el producto y que es de gran interés para la industria alimentaria. 
Como se ha comentado en el contexto, este trabajo de fin de grado va a centrarse en dos 
productos: 
- Zumos de frutas. El grupo que presenta una preparación básica para definir 
sensaciones pero que ha permanecido tiempo sin entrenar, comienza con este 
producto como punto de partida del entrenamiento debido a la diversidad de 
color, textura, aroma y sabor que se pueden encontrar en el mercado. 
- Panes para el colectivo celiaco. Como parte de una investigación de un proyecto 
activo en la cual se pretenden valorar, desde el punto de vista sensorial, las 







Discriminatorias No entrenados 25-50 
Duo-Trío 
Triangular 





(naifs o expertos) 
8-12 Perfil descriptivo 
Determinar la 
magnitud de los 
atributos sensoriales 
(color, aroma, sabor, 
textura) 









El objetivo principal de este trabajo fue la familiarización para gestionar, desde el punto 
de vista práctico, un panel de análisis sensorial en el Grupo de Investigación “Alimentos 
de Origen Vegetal”, con el fin de caracterizar dos productos de interés para dicho grupo 
en el periodo en el que este trabajo fue realizado: pan para colectivo celíaco y zumo de 
frutas. 
Para ello se plantearon una serie de objetivos parciales: 
- La selección de un grupo de panelistas para evaluar  sus capacidades mediante 
un test de reconocimiento de aromas y sabores básicos (Sección 1). 
- Un entrenamiento general en zumos de frutas con el fin de que los panelistas se 
familiarizaran con la metodología de evaluación sensorial (Sección 2). 
- Un entrenamiento específico en panes sin gluten, con el fin de definir de forma 
precisa los atributos a evaluar, así como la búsqueda de referencias adecuadas 

















La primera parte de este trabajo se centró en establecer el grupo de personas que 
compondrían el panel de análisis sensorial y en realizar una serie de test preliminares 
con el fin de comprobar las capacidades olfato-gustativas del grupo de candidatos. 
Material y Métodos 
Candidatos. Trece miembros del Grupo de Investigación “Alimentos de Origen 
Vegetal” (7 mujeres y 6 hombres con edades comprendidas entre los 20-45 años) con 
experiencia previa como catadores, se convocaron para que participaran como 
miembros del panel. Todos ellos mostraron disponibilidad y compromiso para participar 
en las sesiones de cata organizadas una vez a la semana, de una hora de duración, a lo 
largo de cuatro meses. Éstas se llevarían a cabo en la sala de reuniones de la Planta 
Piloto de Ciencia y Tecnología de los Alimentos (Universidad de Zaragoza). 
Los candidatos participaron en dos sesiones dedicadas a la identificación de aromas y 
sabores básicos, de acuerdo con la Norma ISO 8586-1 (1993). 
Test de capacidades olfativas. 
Se realizó una primera sesión de identificación de aromas cotidianos con el fin de 
evaluar la capacidad de cada catador a reconocer, memorizar y diferenciar aromas de 
distintas familias aromáticas (floral, frutal, especiado, etc.). Para ello se presentaron 12 
frascos de aromas de la colección Le Nez Du Vin (figura 2A) codificados con un número 
de dos cifras. Antes de comenzar con la prueba, se les explicó en qué consistía para 
aclarar posibles dudas. 
La prueba se realizó en dos partes de dificultad decreciente: 
a) Descripción libre. Los catadores debían definir libremente el aroma que 
mejor caracterizaba cada frasco de la forma más precisa posible (figura 2B). 
En el caso de no encontrar el descriptor específico, debían intentar dar el 
descriptor de la familia general, y en caso de no reconocerlo, al menos decir 
si les resultaba agradable o desagradable. Por ejemplo: “limón”, “cítrico”, 
“frutal”, “agradable”. 
b) Elección forzada a cuatro opciones. Una vez que los candidatos habían 
hecho el esfuerzo de definir los aromas de forma libre, se les proporcionó 
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una ficha (tabla 2) en la que debían elegir una de las cuatro opciones posibles 
de respuesta. 
 
Figura 2. A) set de aromas Le Nez Du Vin. B) Ficha de cata de elección libre. 
Tabla 2. Tabla aportada en la ficha de cata de la elección con respuestas 
MUESTRA TÉRMINOS 
1 Pomelo Lilas Limón Fruta exótica 
2 Orquídea Fresa Arándano Menta 
3 Pera Canela Manzana Champiñón 
4 Cebolla Naranja Clavo Limón 
5 Membrillo Melón Miel Almendra 
6 Cereza Grosella Lavanda Coco 
7 Espárragos Melocotón Pimiento Albaricoque 
8 Pera Regaliz Plátano Pino 
9 Rosa Tilo Naranja Tomillo 
10 Arándano Cuero Mora Café 
11 Ciruela Tilo Azahar Caramelo 
12 Pomelo Tilo Naranja Tomillo 
Identificación de sabores básicos. 
La segunda sesión se dedicó a la identificación de sabores básicos (dulce, salado, ácido 
y amargo, tanto en disoluciones acuosas como en zumos comerciales. Las disoluciones 
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acuosas presentadas fueron: 0.1% de ácido cítrico (sabor ácido), 0.3% de azúcar de 
mesa (sabor dulce) y 0.075% de ácido caféico (sabor amargo). En cuanto a los zumos; 
zumo de melocotón, zumo de frutos rojos y zumo de piña/coco. 
En todos los casos las muestras se presentaron en vasos de plástico (25 ml) codificados 
con un número de tres cifras. 
En la figura 3ª se presenta una imagen del dispositivo de la sesión para un catador. A los 
catadores se les facilitó un esquema de las zonas de receptores específicos en la lengua 
(figura 3B). 
Los jueces debían identificar el sabor principal de cada una de las muestras presentadas. 
 
Figura 3. A) Ejemplo de muestras presentadas a los catadores. B) Esquema de las zonas de 
receptores específicos en la lengua 
 
Resultados y discusión 
Test de capacidades olfativas 
Descripción libre. En el primer test, los panelistas tuvieron cierta dificultad para indicar 
un descriptor específico. Muchos de ellos comentaron que sí reconocían el aroma, pero 
no eran capaces de nombrarlo o ponerle una etiqueta. Esto es una situación 
relativamente habitual para una primera sesión, ya que el proceso de reconocimiento, 
memorización y verbalización de un estímulo es relativamente costoso y que requiere 
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práctica y atención. Los panelistas identificaron de media 5 de los 10 aromas 
presentados, dando el término específico (por ejemplo limón), y 7 de los 10 aromas 
dando un término más general (por ejemplo fruta). 
Elección forzada. En la tabla 2 se muestra la ficha de respuesta proporcionada a los 
catadores. Los nombres señalados en negrita se corresponden con la opción correcta. Se 
puede apreciar en las opciones existe un aroma muy similar al correcto (color verde), 
otro de la misma familia o parecido en aroma (color naranja) y otro de familia distinta 
(color rojo). 
Las puntuaciones establecidas a las respuestas de los catadores variaron del 1 al 4, 
siendo 4 el aroma correcto (limón en el primer caso), 3 el aroma más similar (pomelo), 
2 para el aroma de una familia relativamente cercana (fruta exótica) y 1 para la opción 
más alejada “aromáticamente” de la respuesta correcta (lilas). Por tanto, la puntuación 
máxima esperada sería de 48 puntos. 
Los catadores obtuvieron un mínimo de 35 puntos y un máximo de 40 puntos, siendo el 
aroma que presentó más dificultades el tilo. 
Identificación de sabores básicos. 
Se asignó un punto por cada respuesta correcta tanto en disolución acuosa como en 
zumos. De las disoluciones acuosas, únicamente cuatro jueces identificaron 
correctamente los tres sabores. La mayor dificultad la encontraron con el sabor dulce 
(0.3% de azúcar), el cual muchos catadores no lo detectaban a esa concentración. Todos 
los jueces identificaron correctamente el sabor amargo. En cuanto a los zumos, no se 
encontraron problemas para su identificación. 
A partir de los resultados de las pruebas selectivas de esta primera etapa se observó que 
tres de las personas habían obtenido puntuaciones totales por debajo de la media, por lo 
que fueron descartadas para las sesiones de entrenamiento posteriores. 
El grupo de panelistas finalmente seleccionado para participar en el entrenamiento fue 
de 10 personas de las cuales 6 eran mujeres y 4 eran hombres; todos ellos comprendidos 










SECCIÓN 2: ENTRENAMIENTO GENERAL 







Materiales y métodos 
Se llevaron a cabo 3 sesiones mediante el seguimiento del protocolo de análisis 
descriptivo ISO NORM 11035 (1994), con el fin de poner en común un vocabulario 
unificado para todos los catadores. 
Sesión 1. En esta primera sesión se seleccionaron zumos comerciales de sabores 
diversos y con características sensoriales muy variadas en cuanto a su color, aroma, 
sabor y textura en boca (tabla 3). Los zumos se presentaron en vasos de plástico (25 ml) 
con un código de tres cifras. A los jueces se les proporcionó también una ficha de 
respuestas para que definieran de forma libre los atributos percibidos en cuanto a su 
apariencia/color, aroma, sabor y textura (figura 4). Al final de la sesión los panelistas, 
junto con el animador del panel, comentaron las respuestas proporcionadas por cada uno 
de ellos. 
Tabla 3. Zumos presentados. 
TIPO FOTO MARCA COMERCIAL 
Zumo de tomate 
 
Granini 
Zumo de frutos rojos 
 
Juver 
Zumo de maracuyá 
 
Juver 






Figura 4. Hoja de cata aportada. 
Sesión 2. Esta sesión se centró de forma más específica en el análisis sensorial de 
cereza, por lo que se seleccionaron varios productos comerciales de cereza disponibles 
en el mercado: mermelada, yogur, chuche, chicles, pikotas, chupachups; además del 
aroma de cereza de la colección Le Nez Du Vin. Tras la evaluación, los catadores 
comentaron conjuntamente las propiedades de cada producto, señalando los atributos 
más destacados de cada uno de ellos. Se prestó especial atención a evaluar la sensación 
de producto natural vs artificial de cada uno de los productos presentados. Para ello se 
utilizó una escala del 1 (muy artificial) al 10 (muy natural). 
Al finalizar la sesión, los catadores también compararon un zumo comercial de cereza 
(marca granini) y un zumo natural elaborado en el laboratorio. 
Sesión 3. En esta última sesión de entrenamiento específico los catadores definieron tres 
tipos de zumos: zumo de mandarina, zumo de uva roja y zumo de manzana (tabla 4). 
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Tabla 4. Zumos de frutas a evaluar. 
TIPO FOTO MARCA COMERCIAL 
Zumo de mandarina 
 
Don Simón 
Zumo de uva roja 
 
Granini 
Zumo de manzana 
 
Don Simón 
En esta ocasión, los catadores tuvieron que evaluar de 1 a 10 los descriptores de una 
ficha de cata de zumos optimizada anteriormente en el grupo de investigación (figura 5). 
El objetivo principal de esta sesión fue que los catadores se familiarizaran con esta ficha 








Resultados y Discusión 
Al finalizar cada sesión se discutieron las cualidades más destacadas de cada producto 
presentado. Además, el animador compiló las fichas de cata completadas por los 
catadores con el fin de examinar en detalle las respuestas dadas por los catadores con el 
fin de examinar en detalle las respuestas dadas por los mismos y las intensidades medias 
de cada descriptor del producto. 
Zumo de tomate. En cuanto a la viscosidad, se planteó si examinarla de manera visual o 
en boca, y se optó por ésta última. Este zumo recibió una puntuación media de 
viscosidad de 9-10. En cuanto al aroma, se buscó clasificarlo de acuerdo al 
característico de la fruta y en ese caso, la idea sobre este atributo que todos 
compartieron fue que todos los catadores esperaban un aroma a tomate natural; sin 
embargo, el aroma fue percibido en general como de tomate frito o cocinado. Del sabor 
se valoró su proximidad al característico a la fruta, así como la intensidad del post gusto 
(su duración en boca tras tragar el producto). Este zumo revivió una intensidad de sabor 
muy alta, de 9; destacando la nota astringente. 
Zumo de frutos rojos: contrariamente al anterior, a este zumo se le calificó con poca 
viscosidad (0-1), dado que es un producto clarificado. . El aroma les recordaba más bien 
al jarabe o chuchería (algo artificial); no mucho a frutos rojos 
Zumo de maracuyá: la viscosidad percibida fue relativamente baja, pero no tanto como 
la de frutos rojos. Todos los catadores coincidieron en que el aroma que presentaba este 
zumo era de frutas de la pasión y le dieron una puntuación alta de 9 como aroma 
tropical. También se tomó nota de que aunque en el envase ponía que contenía uva, 
ninguno lo detectó como ingrediente del producto. En cuanto a la intensidad del sabor, 
todos estuvieron de acuerdo en que la intensidad era superior al zumo de frutos rojos. 
Zumo de manzana: la viscosidad fue muy baja, similar a la del zumo de frutos rojos. El 
sabor más intensamente detectado fue el de manzana y se le dio una puntuación de 8. 
Tras analizar los atributos de cada zumo, se decidió establecer escalas de mayor a 
menor para alguno de los atributos con el fin de establecer extremos de referencia de la 




 Viscosidad (visual): tomate>maracuyá>frutos rojos>manzana 
 Brillo: manzana>frutos rojos>maracuyá>tomate 
 Sabor: tomate>manzana>maracuyá>frutos rojos 
 Posgusto: tomate>manzana>maracuyá> frutos rojos. 
También se pusieron en común los atributos a evaluar en futuras sesiones: 
 Apariencia y color: intensidad color, viscosidad, brillo y 
presencia de partículas. 
 Aroma: aroma característico (floral, a cocido, tropical, etc.). 
 Sabor: sabor característico (dulce, salado, amargo, astringente), y 
post gusto. 
 Textura: viscosidad y presencia de partículas. 
La siguiente sesión acerca de productos de cereza tuvo como objetivo valorar la 
naturaleza del aroma a cereza presentado por los productos, en particular por aroma 
“natural” frente a “artificial”; tomando como referencia la fruta fresca de temporada. En 
el caso de mermelada y del yogur, los resultados obtenidos indicaban que no se percibía 
aroma y sabor a cereza natural, en el caso del yogur el aroma recordaba a cereza 
artificial, al igual que el sabor. En el caso de la gominola, el sabor si fue asociado a 
cereza natural, además de ser un sabor persistente en boca y por tanto buen ejemplo para 
ilustrar la nota que deseamos. Por el contrario, la pikota, chupachups y chicle no 
presentaban sabor similar a cereza natural. 
Por último los panelistas compararon un zumo de cereza comercial frente a otro de 
cereza recién exprimido, con el fin de memorizar más claramente la sensación de 
producto artificial y natural en zumos reales. La puntuación general en intensidad 
aromática que se le dio al zumo comercial fue de 6-8, con marcado olor a fruta cocida, a 
ciruelas, a pasas y cierto tono herbáceo; aunque también destacaba la nota a frutas del 
bosque. En cuanto al sabor, se le puntuó con una astringencia media de 6-7. La mayoría 
de los catadores opinaron que no sabía a producto de cereza natural 100 %, pero era 
relativamente similar al zumo de cereza recién preparado. Estos  resultados permitieron 
concluir, por tanto, que el zumo comercial evaluado en este estudio podía ser una buena 
referencia de aroma a cereza natural. La ventaja de utilizar un producto comercial es 
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que este se encuentra disponible comercialmente todo el año y tiene una estabilidad 
sensorial que no se presenta al elaborar zumo a partir de cerezas de temporada. 
El entrenamiento finalizó con la evaluación de zumos de otros tres sabores (mandarina, 
uva roja y manzana), con el fin de evaluar si los panelistas se encontraban cómodos con 
el uso de la lista de trabajo. 
 
Figura 6. Gráfico de araña que muestra los resultados del análisis sensorial de zumos de 
frutas. 
En este gráfico se observan las diferencias existentes entre los diferentes zumos 
evaluados, permitiendo a los catadores diferenciar distintos grados de un mismo 
atributo., así como familiarizarse y diferenciar distintos tipos de notas de aromas. 
Como puede verse, todos los zumos tuvieron intensidades aromáticas muy elevadas y 
similares. Sin embargo, los panelistas diferenciaron claramente la naturaleza aromática 
de los tres productos presentados. Destaca el aroma a cítrico en el zumo de mandarina, 
que además fue percibido como el de más ácido y con mayor intensidad de post-gusto. 
Por otro lado, el zumo de uva roja fue percibido como aroma a hortalizas y frutas del 
bosque. Además de estos términos los panelistas indicaron como aroma adicional la 
uva, descriptor que no estaba en la lista proporcionada. Por último, el zumo de manzana, 









SECCIÓN 3: ENTRENAMIENTO Y 






Como se ha comentado al inicio de esta memoria una parte importante de este trabajo se 
ha centrado en el entrenamiento de los panelistas para la evaluación de panes sin gluten 
destinados al colectivo celiaco 
La enfermedad celíaca (EC) es una intolerancia permanente al gluten que se presenta en 
individuos genéticamente predispuestos. En la actualidad tiene una prevalencia estimada 
del 1-2% de la población general, siendo más frecuente en mujeres que en hombres. 
Hoy en día el único tratamiento para combatir la enfermedad es excluir el gluten de la 
dieta. 
El gluten es una proteína amorfa que se encuentra en la semilla de algunos cereales 
como: trigo, cebada, centeno, espelta, y posiblemente avena, combinada con almidón. 
El gluten es el responsable de la elasticidad de la masa de la harina y es fundamental 
para la calidad textural ya que confiere la consistencia elástica y esponjosa de los panes 
y masas horneadas. En el caso de los panes sin gluten, no se forma la red proteica que 
da la estructura al pan; sino que se emplean hidrocoloides para mejorar las propiedades 
viscoelásticas de las masas. Los panes disponibles en el mercado se caracterizan por su 
baja calidad sensorial, presentando pobres características de miga y corteza y sabores 
poco naturales, lo que producen habitualmente el rechazo del consumidor. 
La evaluación sensorial de panes sin gluten es por tanto un aspecto fundamental en las 
investigaciones realizadas sobre nuevas formulaciones, de ahí el interés de preparar al 
panel de catadores para evaluar este tipo de productos. 
 
Materiales y métodos 
Se realizaron tres sesiones para este producto, partiendo de vocabulario existente de 




Tabla 5. Panes sin gluten presentados en las sesiones de cata. 
Nombre comercial Marca Foto 
Pan Procelli Procelli 
 




Barra rústica Adpan 
 
Pan Casereccio Schär 
 
Pan Carré Schär 
 




Panecillos rústicos de maíz Diet 
 






Sesión1. Se analizaron 10 panes diferentes, tanto con gluten como sin gluten Los 
nombres comerciales de los panes analizados fueron: pan de mie, Cereale, barra rústica, 
Knäckebrot, hogaza, baguette, chapata, pan rústico de maíz, pan de Payés y pan de 
nieve. Estos se presentaron cortados en rodajas de 1 cm de espesor en platos de plástico 
etiquetados con el nombre comercial de cada producto. 
Los catadores tuvieron que evaluar los distintos tipos de panes en cuanto a los atributos 
presentados en una lista de términos acordada en investigaciones previas (figuras 8 y 9). 
Los atributos a evaluar se centran en el aspecto externo (color y brillo de la corteza, 
cuarteado), el aspecto al corte (color de la miga y homogeneidad del alveolo), aroma, 
textura y textura en boca. Al final de la sesión se comentaron las puntuaciones dadas por 
cada catador y se discutieron los aspectos más característicos de cada producto. 
 




Figura 8. Ficha de cata presentada a los catadores 
Sesión 2. Se evaluaron 5 tipos de panes: tres con gluten y dos sin gluten. Estos panes 
fueron: hogaza, pan Casserecio, pan Gerblé, pan Cereale y baguette. Se presentaron en 
platos de plástico con una etiqueta con el nombre comercial para su identificación. 
Los catadores, al igual que en la sesión anterior, analizaron los diferentes panes de 
acuerdo a sus características  trabajadas de aspecto al corte, aroma, textura y textura en 
boca; y se comentó el resultado de manera conjunta para poner ideas y vocabulario en 
común. Además de la hoja de cata a cumplimentar (figuras 10) también se entregó 
material complementario obtenido a partir de los resultados de la sesión anterior y que 




Figura 9. Hoja de cata presentada a los catadores. 
Sesión 3. Se presentaron cuatro tipos diferentes de panes, alguno de ellos evaluados en 
sesiones anteriores (pan Casereccio, Procelli, pan Carré y hogaza), pero esta vez 
codificados con un código de tres cifras para que no conocieran la identidad de los 
mismos. La evaluación sensorial de estos panes se realizó de manera individual. La hoja 
de cata aportada fue la misma que en la sesión anterior (figura 10). 
 
Resultados y discusión 
La primera sesión de este entrenamiento tuvo como objetivo que los catadores se 
familiarizaran con los atributos organolépticos de los panes presentados y con los 
términos que aparecían en la ficha de cata propuesta. De las conversaciones con los 
panelistas se observó que existía una falta de consenso entre lo que cada uno de ellos 
entendía por dos atributos en concreto: homogeneidad del alveolo, y color de miga. Por 
este motivo, se decidió trabajar más sobre la definición de estos términos, y la búsqueda 
de referencias o ejemplos de panes comerciales adecuadas para ilustrar la escala de 





a) Homogeneidad del alveolo: tras examinar todos los panes disponibles los 
catadores acordaron elegir como ejemplo de muy homogéneo el pan de nieve y 
la hogaza; mientras que el pan de mie y el cereale se consideraron de poca 
homogeneidad. 
b) Color de miga: se determinó que color blanco o con tonalidad similar a blanco 
sería el extremo inferior de la escala, la tonalidad amarillenta se situaría en la 
parte media de la escala, y los tonos más amarronados en el extremo superior de 
la escala. Para estos tres puntos de anclaje se seleccionaron como referencias los 
panes: panecillo de maíz, barra rústica y chapata. 
Las discusiones de grupo en relación a estos atributos dieron lugar a una escala 
consensuada de referencias de intensidad para cada uno de ellos. Dichas escalas se 
presentan en las figuras 11 y 12. Dichas escalas fueron una gran ayuda visual a la hora 








Figura 11. Escala sobre la homogeneidad del alveolo de la miga de pan obtenida por el panel 
de catadores. 
Si bien el resto de atributos de la ficha no resultaban tan problemáticos al conjunto del 
panel, se decidió buscar referencias adecuadas para reconocer de forma precisa el 
atributo. En estos casos no se consideró necesario establecer una escala con referencias 
para cada punto, pero sí establecer un modo de evaluación del atributo, y si posible, 




A continuación se resumen los resultados de dicho consenso: 
 Pan de mie: se tomó como referencia para caracterizar el aroma a rancio, 
sintético. Los catadores estuvieron de acuerdo en que presentaba olor a acético. 
 Pan Cereale: se le estableció olor a rancio y sabor a pipas, pasas… 
 Barra rústica: como es pan sin gluten y, al igual que los anteriores que también 
lo son, presenta olor a rancio; se llego a la conclusión que los panes sin gluten 
presentaban este olor como característica. 
 Pan Knäckebrot: presento sabor a cereal, a arroz. Era el más crocante de todos 
por lo que se le considero un ejemplo de crocantez máxima. 
 Hogaza: se determinó como el pan de referencia para el olor a harina. Este 
término no estaba incluido en la hoja de cata por lo que se decide incluirlo para 
la próxima vez como descriptor. 
 Baguette: se consideró de referencia para olor a tostado. 
 Chapata: se caracterizó como un pan seco, que cuesta masticar y que presenta 
un sabor un poco acético. 
 Pan rustico de maíz: se estableció como referencia para el olor a ácido. 
Tras los resultados obtenidos, se decidió eliminar de la lista inicial descriptores poco 
utilizados como, por ejemplo levadura, humedad/mohoso y pegamento. También se 
decidió unir los términos láctico y acético en uno solo al que se le llamo ácido. 
Tabla 6. Relación entre panes y su atributo de referencia. 




Hogaza Olor a harina 
 
Baguette Olor a tostado 
 
Pan rústico de maíz Olor a acético 
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Por último, también se observó que existían ciertas dudas entre los catadores acerca del 
modo de evaluación de diversos términos, por lo que se trabajó para consensuar una 
definición exacta del mismo, a modo de glosario de términos. Los resultados derivados 
de dichas discusiones se presentan a continuación:  
 ASPECTO AL CORTE 
Homogeneidad alveolar: regularidad de los poros presentes en la miga (poco 
homogéneo: presencia de alveolos grandes y pequeños; muy homogéneo: presencia de 
alveolos de un único tamaño). 
 AROMA 
Maíz: olor característico a maíz palomitas 
Arroz: olor asociado al arroz 
Cereal: aroma asociado al pan recién horneado 
Harina: olor asociado a la harina cruda 
Mantequilla/brioche: olor asociado a croissant recién hecho 
Sintético/goma: olor asociado a goma 
Rancio: olor asociado a aceite usado 
Ácido: aroma asociado a ácido/punzante 
 TEXTURA EN MANO 
Elasticidad: recuperación de la muestra en mano 
Desmenuzabilidad: facilidad de desmenuzar la muestra con la mano 
 TEXTURA EN BOCA 
Crocantez: sonido al morder el pan con los incisivos 
Dureza: fuerza requerida para romper la muestra entre los molares 
Adhesividad: fuerza requerida para quitar la muestra adherida al paladar usando la 
lengua durante su consumo 
 SABOR 
Dulce: sabor a azúcar 
Salado: sabor a sal 
Ácido: sabor a ácido 
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Amargo: sabor a agua tónica 
En este glosario se definen los diferentes términos que presentaban algún problema; y se 
decide usarlo en futuras sesiones. 
Los atributos que más problemas presentaron se explicaron más coloquialmente durante 
la sesión. Estos fueron: 
Desmenuzabilidad: se determinó que la medida de este parámetro se debe realizar 
formando una “pelota” con la miga y observar si se mantiene fija o se desmenuza. 
Crocantez: se definió como el sonido que se emite al morder el pan con las palas. 
Dureza: se estableció que la dureza se mediría mordiendo el pan con las muelas y 
viendo lo que cuesta de masticar; contra más cueste, más duro será el pan. 
Aroma: se llegó al acuerdo de dar mayor puntuación al descriptor que más destaque  y, 
a partir de ese, puntuar los demás. También se fijó que el aroma se realizaría en nariz y 
retronasal; ya que los catadores observan que hay diferencias y de manera retronasal 
captan aromas que en nariz no captan. 
Los resultados obtenidos en las últimas sesiones de entrenamiento de este producto, las 
cuales fueron de manera individual, con apoyo de las escalas acordadas de 
homogeneidad y color y con el glosario de términos establecido , fueron los que se 





Figura 12. Grafico de araña que muestra resultados del análisis sensorial de panes sin gluten 
(hogaza y baguette) y con gluten (cereale y casereccio). 
 
Figura 13. Gráfico de araña que muestra resultados del análisis sensorial de panes sin gluten 
(hogaza) y con gluten (casereccio, procelli,carré). 
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Ambos gráficos de araña obtenidos muestran las diferencias entre los distintos tipos de 
panes; permitiéndonos obtener conclusiones acerca de las características organolépticas 
de los panes para colectivo celiaco. Se puede ver que los panes sin gluten presentan 
características para todos los atributos evaluados muy similares, por lo que no habría 
diferencias entre los distintos tipos de panes de este colectivo. 
De manera general se observa que las diferencias existentes entre los dos tipos de panes 
son que los panes sin gluten presentan más desmenuzabilidad y color de miga, así como 





Este trabajo de fin de grado tuvo como objetivo la familiarización en la gestión de un 
panel de análisis sensorial para caracterizar dos tipos de productos: zumos de frutas y 
panes sin gluten. 
 La conclusión que se obtuvo en el entrenamiento en zumos de frutas fue la 
valoración positiva de este producto para utilizarlo como punto de partida en un 
entrenamiento con el fin de definir sensaciones ya que la variedad de color, 
textura, aroma y sabor que se pueden encontrar en el mercado así lo permiten. 
De esta manera se consiguió elaborar una ficha de cata con descriptores acerca 
de la apariencia, textura, aroma y sabor de estos productos. 
 En cuanto al entrenamiento realizado en panes, la conclusión obtenida fue la 
obtención de material de trabajo para sucesivas sesiones de análisis sensorial en 
el proyecto en activo en el grupo de investigación de origen vegetal. El material 
de trabajo obtenido fue:  
o un glosario con la definición específica de los términos de la ficha de 
cata así como su modo de evaluación  
o una lista de referencias de panes para ilustrar dos notas que plantean 
especial dificultad a los catadores: color y homogeneidad de miga de 
pan. 
o Una ficha de cata optimizada para la evaluación de panes sin gluten. 
Todo este material queda a disposición del grupo de trabajo para futuras sesiones de 
cata.  
Como conclusión final se puede decir que el análisis sensorial es una herramienta muy 
útil y necesaria en el sector alimentario ya que permite medir de forma precisa las 
características organolépticas de un producto, y conocer aquellas más ligadas a su 
calidad. Dicha información es de gran interés en el desarrollo e innovación de nuevos 




This final paper of studies had to aime at familiarizing the management of a sensory 
analysis panel to characterize two types of products: fruit juices and bread without 
gluten. 
 The conclusion obtained in training in fruit juices was the positive assessment of 
the product for use as a starting point in a training because of the variety of 
color, texture, aroma and flavor that can be found on the market. In this way it 
was possible to develop a profile taste with descriptors about the appearance, 
texture, aroma and flavor of these products. 
 As for training made into bread, the conclusion was that the working 
material for successive sessions of sensory analysis in the group project 
active. The work material was: 
o a glossary with the specific definition of the terms of the profile taste and 
the way to evaluate it. 
o a list of references of breads to illustrate two notes that pose special 
difficulties to the subjects: color and consistency of breadcrumbs. 
o An optimized profile taste to evaluate the gluten-free breads. 
All this material is available to the group for future tasting sessions. 
As a final conclusion we can say that sensory analysis is a useful and necessary tool in 
the food industry because it allows precisely measure the organoleptic characteristics of 
a product, and meet those more related to quality. Such information is of great interest 




8. Aportaciones en materia de aprendizaje  
Este trabajo de fin de grado centrado en el análisis sensorial me ha permitido: 
 Aplicar los conocimientos teóricos, referentes al análisis sensorial, vistos en la 
carrera a situaciones prácticas, lo que me permitió gestionar las diferentes 
sesiones realizadas. 
 Recopilar bibliografía sobre el tema en cuestión, ordenando y organizando ideas 
para llevarlas a la práctica. 
 Comunicarme de manera correcta tanto oral, ya que he tenido que explicar a los 
panelistas todas las sesiones que íbamos realizando tanto los objetivos como el 
modo de realizarlas; como escrita mediante la redacción de este trabajo. 
 Trabajar en el laboratorio preparando las hojas de cata para las diferentes 
sesiones, así como las muestras que iban a ser presentadas a los catadores. 
 Adaptarme a situaciones nuevas, como es el caso de la elaboración de sesiones 
llevadas a cabo, así como de ejercer de animadora; motivando, guiando y 
ayudando a los panelistas. 
 Trabajar en equipo, escuchando y valorando las opiniones, no sólo del grupo de 
panelistas, sino también de especialistas de la materia, y ejerciendo la capacidad 
de liderazgo para poder guiar a los participantes. 
 Resolver problemas y tomar decisiones ya que, tras evaluar las sesiones una vez 
finalizadas, si existían posibles dudas o problemas se aportaban soluciones para 
resolver en la siguiente sesión. 
 Analizar e interpretar los resultados obtenidos, tanto datos aportados de manera 
conjunta en las sesiones, como la interpretación de gráficos de araña acerca de 
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